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Sayuran Brassica merupakan salah satu jenis sayuran yang mudah ditemui dan banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia karena selain jumlah dan keragamannya yang 
tinggi, harganya pun relatif murah. Sayuran Brassica mengandung banyak vitamin, 
mineral, dan kandungan antioksidan yang cukup tinggi. Untuk mempertahankan kandungan 
yang ada dalam sayuran tersebut maka penanganan dan pengolahan sayuran yang tepat 
sangat dibutuhkan. Sayuran Brassica dikonsumsi dalam berbagai macam bentuk, mulai dari 
yang masih segar (mentah) hingga yang telah mengalami proses pemasakan. Pelaku usaha 
yang dikategorikan dalam street food (warung makan dan warung tenda), rumah makan 
(termasuk “warteg”), restoran (meliputi restoran hotel), dan katering melakukan 
penanganan dan pengolahan yang berbeda-beda sehingga diduga menghasilkan produk  
dengan mutu produk yang berbeda pula. Namun, praktik tentang penanganan dan 
pengolahan sayuran Brassica ini belum pernah didokumentasikan. Penelitian ini dilakukan 
dengan cara survei pada 135 responden pelaku usaha pengolahan makanan dengan tujuan 
untuk mengetahui cara penanganan dan pengolahan sayuran Brassica oleh para pelaku 
usaha pengolahan makanan kategori street food (warung makan dan warung tenda), rumah 
makan (termasuk “warteg”), restoran (meliputi restoran hotel), dan katering, dari tahap 
penanganan bahan mentah sampai diolah dan juga untuk mengetahui persepsi pengolah 
tentang efek pengolahan terhadap nilai kesehatan pada sayuran Brassica. Hasil survei 
menunjukkan penanganan yang sering dilakukan oleh pelaku usaha dalam hal penyimpanan 
sayuran segar adalah dengan membungkus sayuran dan menyimpan di lemari es. Sebanyak 
50% responden melakukan pencucian dengan cara mencuci sayuran dengan menggunakan 
air mengalir. Jenis pengolahan yang sering dilakukan adalah perebusan yaitu sebanyak 
48,1% dari total responden. Para pelaku usaha memiliki persepsi bahwa sayuran Brassica 
mempunyai manfaat kesehatan dan proses pengolahan akan menurunkan kandungan gizi 
dan nilai kesehatan pada sayuran Brassica.  
 




Brassica vegetables can be found easily and highly consumed by Indonesian people, due to 
the availability, variability and price advantages. Brassica vegetables  contain vitamin, 
mineral, and antioxidant. Good handling and processing are needed to retain those 
substances because Brassica vegetables can be consumed as fresh or processed. 
Commercial food processors which are categorized as street food, “rumah makan” 
(including “warteg), restaurant (including hotel’s restaurant), and catering have different 
handling and processing methods so that they may produce food products with different 
quality. However, these are not yet documented. This research surveyed on 135 
respondents in order to know the method of handling and processing of Brassica vegetables 
by commercial food processors from raw material handling until processing and also to 
know commercial food processors perception about processing effects to health values in 
Brassica vegetables. Handling method that usually be done by commercial food processors 
for fresh vegetables storage includes wrapping the vegetables and keeping in refrigerator. 
About half respondents wash vegetables using flow water. Processing method that usually 
done by 48,1% respondents is boiling. Commercial food processors percieve that Brassica 
vegetables are good for health and processing can reduce nutrient contents and health 
values in Brassica vegetables.  
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